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===;:=:::.======= LOS PESCADOS = =-==-= = === == = = = - GENERAt.IDADES 
PESCADO.- Soll veterbrados ecu~ticos que respiran por branquias • 
. El pescado S'3 Ocfrece al consumidor: rresco,. cc;ngelado, salada_, ahumado, 
deseeado, en conserva, etc • 
.Se entienede por fre.sco, al que nm ha aido sometido a ninyiln proee~c 1 
da conse:rvaei.6n. No se considera que lo sea la sangria• la dacapitaci«h 
la swisceraci6n, la adlc16n preventiva de sal, el hielo~ el fr~gorifico. 
El congelada ya no os pèscado fresca; es el sometido a - lBg C 
ha-ata el momento de au distribuci6n al consumidor. 
El ultracongelada es cuando la congelaci6n ha sido u~tra-t~pida. 
VALOR NUTRlTlVO.- Las prcteinas oscilan entre 2D a 15%, y son de - a1tq 
valor b1ol6gico. La grasa varia mucho y depende det especie, edad, t!-
poea de·l af'ia y alimentac1tSn. tstas grasas contianan acides grasos e-
senciales. El pescado blanca tiene m:enos del 5% de grasa; el pescada 
azul entra 5 y 15%. Da glt5cidos hay muy poco. El valor caltSrico del 
pescado oscila rnucho, y d~pende del % òe grasa. El pescód& blanca tia-
de 69 a 100 caloria& cada 108 gramos, y e l pescada azul antre 10.0 y . 
200 calorias (y hasta 300 calorias). 
El pascado contiene tamb.ien vitamina~ y minerales (fósfuro) y el 
ma~iru!J yodo. 
Es err~neo que 81 pescada es menos nutritiva que la carns, lo que 
ecurra que el pescada es m~s digestible, y da menas saciedad (tiana 
p0co te jido conjun~J. 'Jiltlb'le . · 
.Su valor aw..&srlflio famihen dependeré de su preparaci6n ct.tlinariat 
A.¡. la brasa es de m~s facil digerir qua el frito o el acampa6Eide de 
aalsas con grasas. 
E.l pe.scado cangslado tiene el mismo valo·r nutri.tivo que el. tresco. 
ttay bastantae pescados ecan6micos que tienen el mísmc val.cr nutri-
t~vc qu~ otros més caros. 
CONSE:RVACIGN Y PREPARACION DEl. PESCAD6.- ·El pescada se altera con mucha 
facilídad. Debe guardarse en frigorifico,., c,ome m~ximo se. conserva 48 
h0rafi,. si el IRis•• es'téi llmp1o • . Limpio quiere decir eviscerarlo y la-
varla-.. Al limpiar la pial empezar por la cola y acabar por la cabeza; 
ponar el pescad.o debajo del grifo para que el agua se lleve las esca-
mas que se uan desprendiendt>. .P·a$"a sacar las visceras erta lo.ngitudi-
nal de la barriga, que no se reviente ni corte la v:esicula bilia.r'l''tl 
higad.o se .puada dejal', es muy rico en vitaminas. Oespues sa lava al 
pescada en agua corriente. 
E 1 pes.c·ado congelada en ·cangeladores el bla nco se puede guardar has ta 
6. meses; el pescada azt;t;l hasta 3 meses. lYl~s tiempo el gust.v sa detarie-
ra:.. En los envases de conge·lados ya indican el pario.dQ mc!xima de con• 
gala.ei~6n. No rompar la t;adena del f'rio. N"uwca racengelar. 
A.ntes de cocinarlo descóngalarlo. Si se t:ratan dG filetes de po-co gro-
sor se puada hacer directamenta. Para hervirlo~ no haca falta descon-
gelarl.a. 
Para descongelar pasarlo al refrigerador ~ 
En caso de Ul'gencia, sin quitarlos de su envase ponerlos debaje del 
grifo. Nunca el agua dabe contactar directamente con el pescade cett-
galado. 
rn la descongelaci6n los trozos han de ponerse en un eseurridero 
para separa~ el agua que desprendan. La dascongelaci6n en el ftigeri-
fico durar~ algunes hores (una redaja de merlu:za de unes 108 gramas 
unas 4 horas¡ si més grande m~s ho-ras., 
Seguir las instrucciones de los envasadc·s. 
Si ~1 pes~ado fresca es muy reciente, y se - l!mpian blen, se pueden cun-
' gelar en un congelador de cuat.ro estrallas. P-er6' resulta més ecomlmi-eo 
cam,prarlo congelado. 
El pe•cada- se puecle preparar de formas muy dive~tsasr · 
Lo~ pequeños preferenternente · fr i tos G a la "brasa"· • 
los grandes, entercs al hornm.; :o: bien cortadas ·en rodejas o filetes y 
frito·s ., t>ebozadas,. a la plancha, etc. 
Los pescades grandes al horrto hacer les uno s cortes transversale.s 
y que lleguen hasta la espina p<:~ra que asl se cuezan de dentro. 
CONSE:lOS PAPU\ 
-....- d ... 
LA comPRA 
,~1 p·es,ce.do fres.:ço tiana las sLguientes caraetaris.ticast· 
Olar.~ Suava y agradable:t el Viejo -o alterada olor desagradable y, p~­
tri.do,, aspecialmente en branquias y en la tripa., 
O joEh~ B r !llantes • abomba dos y transparentes. En los al tara dos opa cos, 
arrt.Avadc-s ·y hundidos (en sardines color rojizo) .. 
Branguia~ .( aany~) .. - Color uniforme rojn o Tosa. En el alterada dee-
coloridas, grises ~l mal olor •. 
Piel.- Tensa v. brillants {muy recien pescades tonos irisados). En los 
alterados piel descolotida y sin brillo .. 
Cuerpo.- Rigido y el<istico. a la presién se recupera •. Es blando v no 
sa r 'ecupera a la pre s i6n digital. 
Abd·ame·tf.,- ·F or ma no l'mal sj.n dsformaciones. En los al ter ad os f lécido y 
deformade. ' 
Eacamas.- Bien adheridas (excepto en la sardina que s.e desprenden fa-
cilmente~~ En el alterada saltan con fasilidad. 
&;.as precios del pescado fresca tienen grandes oscilaciones. 
El peacado congelado ha de ser completamente dtdro.. Si es pescade a 
trezos la superficie de cor-te ha de ser blanca unifor-ma • 
. 
• Si el co.n"gelado as envasado, rechazar los envases q\te no estan intactes. 
C·rbmpTQbar la temperatura de1 congelad·or ( c·om<l minimo -18.0) y que -na estd 
dema,siado lleno (po.r encima d~ la linea limite). A.l comprar congelada 
hac~rlo lm dltirno para no romper la cadena del frio~ 
Los envases de los eon~elados de ben indieart- mar·Cijt n-ombre; raz6n 
social y domicilio. Clase de pr-aductO: y presentacic§n., Cgngelada,- ' 
Ultra coRgelada en alta mar •. Peso neta. Numero de registre sanitario. 
Fac ha de envasad· (numero que lndiea la" s emana y la ui tima c.if'ra del 
aftO<) •. I nd,icac!t~ne.t-s.~ 
C.LAS.[S .DE PES'CAOD 
Hay. mlJ.chas espe.cies y m~chas cla.sificaci'ones. 
Pescados E'2-agua _saladf. tde mares~ y son la mayoria. Ej .. merluza, rape, 
lenguado, sardina, caballa, etc. 
Pemcados ..!!§ agua¡, dulce {de rio.s y la.gos} .• 'frucl]a&,. anguilaa,. etc. Las 
anguilas se re.producen en el mar y .aus er ias :son las angules que "e 
pescan cuando vuel·ven a los rics, 
Otra c:lasi1ficacioru P.escado blanca ... - Viven sobre el fondo del mar,.. hay 
muchos como la merlu'%;1, el lenguad ,. el mero, *la mollera• t etc:' . 
Pescado azul.- Vivari en aguas supetficiales, aj. sardina~ · arenque. 
atdb, caballa,. etc. et~. 
REGUlAClON OfiCIAL 
tstl regulada por la Reglamentaci6n T~cnico-Sanitaria de los productes 
de la pasea. Algunas de sua dispos!eiones son las que siguenr 
- Salaments se ,puada vende~t FJl. pescada f'l'esce que .est~ en ouen estad ; 
- .E 1 pescado ·fresca. sa ha de axpone1: en p-dbl!co en condiciones que man-
tengan s u ca.liàad ( refr igeración. hi e lo, ·sal.,. e te.). 
- los congelades han de manten'3r sus tempJ!Jraturas baja• du-rante au al-
maeenamiente y su distribuci6n~ 
~ Estl:i prohibida hacer la conge.laci6n en cémat-as ffigcn·.iftccs de alma-
eenamient • 
- El pescada ~::on-gelad ., salvo cuando se presenta entero. ha de estar 
exanto de tripas m visceras. 
-Esté! per1nitido Bl glaseado (~tsetinat•) del pescada congelado (re·cu-
brimient con una capa protecto~a de hielo) per6 esta peso, no aer4 
ce-mponente del peso nete. 
- Los congalados se ha n de expane!' e l p~bl!co en f ·.~ igorificos donde se 
man~endr~n las temperaturas exigidas. 
- Prohibida la desccngelaci6n para venderlo despues como pascado fresco; 
Nombres en castellano y en oatal~n 
mer• • Anfos. Nero Rape = Rap~ Granota de mar 
Besug~ = Besuc Trucha = Truita · 
·Salm6n = Salm~ Sa~monete = Moll, R ge!' 
Congrio = 'Congre Dorada = Orada, Baa.trada,. Aurada 
Sarga = Sard Breca = Pagell 
Sardina = Sardina Lenguado = Llenguado* Palaf 
Pa-rgo = Pagre Solleta = Palaia 
llterluza = lluç Caballa = Verat. Cavalla 
Bacaladilla = Lldcera, Ma~e - de lluç~ - maire 
S~jal = Lluern3 rasaa, Viret 1 Oriola, Julio~a 
Rodaball:o = ~mol de pat:xines, Remol empetxinat 
Paz :de San Pedro ·= ~all, Call de hr, o Gall da Sant P·ere 
Saquer6n = 5ait~- Aladrcc~ Anxova 
lubina = Llobarro~ llop. llobina 
Gallineta = Sar~~ panegal. Se:rr~ imperial, Panega~ 
tabraeho = Polla, Ese6rpora x-eja~ tsc61"pore. dels bruts, Cap-roig 
• 
• 
~§~~~~=-~q2~ { ~m!~g=;.~~~ ) 
Pez es· el ez1ima.l en su medio natural (a11n cukido estê mu.erto) •. -
Pescado es un pes -comestible savado del agua; medianta la. pesca'' ' 
Segdn el Codtgo A. los'p~scaaos son an~~eo vartabrados comeètibles, 
1!12.rinos o de agua dv..lcelpecest m.a.a:i -t:e:vos• oetloeos y anfi.bios , freooos 
o conserva.do·s por diversos procedimie:n:tos autori?J~dos. · 
El pe~ a.d~.me.s de los 5 Eentidos tlE>-né el 6~ • que son una aèria de 
terminacioneo e .. ~.t.sitivras en la pieJ., s itua.das profc::-ente:men;t0 s lo largo 
de l line a. lata~ con las 'IU-e detecta Ct)n:•iootes de at"\la• 
. El. OP~I·culo { espeoio dé valvula) èS u.n.a. pieza. os ea que protege 
las l~as branqv..ia.:tes.. ~ 
n sistema. muscular ~s-M ~igo.do a un esquelcto 6se,o (o carti~oso)~ 
Los büe~os del pesoad.o se llaman espir.as. -
'La ast-ruet1.u"8. de J.l?, booa vari a segtm la especie.. ' 
Cua.ndo el pez dispona de 0omida . comè abU:ndante.mente1 . ya qr!e dasp¡:tês pue-da estar varios meses oin come~.- · ~a:nbien su..fre à.epau.porao16n em h1. ~ 
poca del. desov-e o f'.reza · (e .. OM d.e f'ertili~aci~n) ·~ La~ depau.peraoi6n es 
una d.e laa óa;t'!.sas que mtede contribuir al tnaJ. èstado del :. t:S3ado para 
el con.'3"'J..ll!O •• 
El clor a pescadp " pasado " ae debe ~ la ~rimetil amina~ 
Los hOmbres e;tpresados en lat:tn BOll do~ palabras: Genero 11 Especie • 
I -
na divisi6i'l del. pescada en blanco 'Y a~,  tiené Fnl.chas exóep,ciones. 
Son pesoa.dos lJj..an.oos los que~ tienen :!:)Oèa grasa (1W9nos d.el 5%)' 
t." s pleuron.eotifirm.ee ( ~.11 · t 'l~do, ròdahallo• .... Ga~Uomes ( baca.J.ac., merJ:"za• pescadilla". ,. ••• 
Elasm~branquiso,. ••• . 
La 'tluchr'l de rio :¡ la trucha arco iris (de menoi:f: de 300 g:t'amos de pesO}·. 
su cC'ntenid.o puede VB..riar ee~· epoo:a ( eêb ) • . 
Los pesco.dos de mar son G.e. sabo:r;-es maEJ ñ ertes y. de textura !!JUa dura 
qua los d~ a&~ dulce. 
g~ç_~~:~~~-~~tq,~.~t;1~·- el color' del muacu.lo ~s blanquec:Uto o pnidfè ~er· or es ¡;J.empre l.ustrosa, brillants. y en n:tnt:\11n oaso :blàñ.-
queoina'• La mu.aostde.d de la pièl. és t:ransparehte~ Ojos convexos, pu-
pi~aa négra.s y corn~ 1ïransl-oida.. :La.s branCllliaa rojo :i.ntenso. 
El ol.ol. del pascado bla.nco :t:resco y cruda as muy tMt1G• tat to exterior 
como si le a.brimos • 
En ownbio lo~ êlaamobran(ll;l.iod el musC1ÜO time ligGro olor amoniacal. 
Sabor- euave y e:ar&oteristioo ( elasmobranqu:tos gt.'!~ ta a amoniaco). 
El musaulo t):S ~- aQl!Lp.u,esto de Um5nas individual.es, q:ue .se: e.eparan facil-
mente en el peeoado cc,c1nado. --
Lea pesoe.dos l)J.atJ.óOs son ~s fe ... ilmenté· ¿¡igesUbleei y oo.cio.n m . tnos·. 
Un pescado a.d.ul to es~. ma.s hecho ~r consif!ltente que uno ,jov n¡, 
Si co~elamos rrJBJ. un pesca.do provocaremos w..a a." te.~c:t6n en les protei-
nas que forman el mdsoul.o, y al cocinar~o rasul. tani duro y desagradabl e 
al pa.la.dar• 
·~ Af..O!l NUTRl~IV'~ l)~ :PESCJ\Í)Ó' J 
Es l'llU.Y e1a"Vlldo' por su alto oo..u 7 el\:ldcr m mineral. es,, vi tanrf naa y amit:.o~cidos 
do fa.cU digest1bilidad• ·· 
Humed-~d. # 80%-. Pl"oteinà~ 15 a 20J'. Dispcne de los amin9!cidoe esenoia-
:tas'' lisin.o. 1 triptofano, etc.). G:rasa.s, menos del . 4%,no obstente 
pt,1ode variar múoho); el 'higa.do acumu.l.a la 1.1JB:30r parlo de la grasa 1 
pasoado blanca. :Oe gl'!oidos apenaa hq. 
El pescado es rico en mine:rales, sobre tcdo en ioò.o ( eJ. mdsOillo tiène :-
menos minet"al.ea) . En iligado l"..ay vi ta.ml.nas A y D (mas en gddidos), y :1. 
~ambien tiene vi taminas del grupo »• 
• 
inà.bofi'oiòt1r dé .. ·,los dis;tiAt6s ts.wa àe pesc~p 
El b.?JJCO pucede estar 911 &'1.rea deaaa pocas horas basta vazo.;-a.s s~s 
Si la. me.r~ es de tnenos 12 horas, no SUf.)~en lle :r hie1o.-· Algu.nas vac.e"' 
cons l1VOn ol p scado ên a:p. a :m.9-riw. a :.. 1! a.(ventaja.s.=. se enfri.a. y se: I 
con.se:Mro. m3jor inoonven~en.ter~= pj e!'don las esca.mA,fl y peneWa. a go _de aal.) 
Si. el. peaoado se evisae!"B a bo!'do seJ auelen ~u.a~" los hj.gado y J.as 
huevas? dasoart~do el resto. Desp~es de eviaoe~ se la~~ a ~onuo para 
quit~~ tOdO reeUO de CCnteniào. intasth1al, que perju6ioaTia oU ~Onserva­
cidlli Si s~ a..1rn.acenan oon h .. i.elo la proporoi6n hielo/pescado ser!i de 
l./3 a l./2. Lo ida~l serla en toncer? :Lntrodu irlo en bodegas ref:rigeradas 
a - ll Ci . 
Los riñonas ( cmtas als.rgada.a d$bajo y a los lados de la espina dOrsal.) 
de oolo:r rdjo intonsot cottviene quitar cuattdo se \l""a a. Unao~ ~1 asoa4 •. 
Pe.st.e.s de P·~seado.- Es el pescado. pic:ado tle cualq:lieZ' _o~ma. al ;~..to nol'!-
malmen'Çe se ailade11. determ±~dos ingredientes para su me;jor e• Ilaer\1'~1, i6n. 
Se transfOl'-maS en :gaste-a de p aea.d.o cie~tas especies q 1e lló tienen ·1ercado 
de oJUa. fama. -
Peaca.do cougelado.- Gongolaci6n rtlpida. inmediata.mente despaes de la cap-
iiúl. .. a. a menos ru .. -15 QO_-
~ tres m~todos d~ congelaei6nt 
A:t t'e fol'~d.o :t'r:io, erJ. in.utel d~ congela.ci6n; corrien te -de air~ a - 401 Y' a . 
5 metros por sagundo •• So emplea ~ pasead~s grand s ~e fOrmRa ~egUlares~ 
. . 
Contacto con pla.oo.s friaa, el. a~io de }'lacaa est~ comP\l.esto por~ 
Sf7l~ie de placas m6viles por las que -'~Jra.nsO\.U".í'e un liquido a - 4·011 y que 
oontact~ con el pascado. Para pesoados uniformes de groso~ y ~lanos~ 
Pvr inmerai6r ... en tnnqu.e~ oon liqu.idos enfr-iados (con o , lo:L"'i:r:Q s6aico o 
o{J_~:t.~o} 1 con nitrégcno liqui~l~ y el R-l~;r.¡ 
Destino de las paatas ie pesaado;- Pa...~ a il::tdustrie. del. emliuti o de pes-
cado. Fara. la. fabrioaoi6n de · ozaeion$S de pèsoodo ll.o.t'lrJS.lmèn.t rebori.adas 
y Ve.ildidas ~"0"45êladas (a.lb6n.,1ie;as; ~uetas, sopas, pat~s. etc ·), Para. 
obtene"' e :ncffa:tre.dos de proteinaa• eto:l 
e Valor nutritiv del peacado oongela.do.- Si el :peoca d os f~""=sco EJl1 el 
monento de èongel arlo, se 1~oe bien al izual q~e la d -scongelaci~1 el 
:pescado es i gual al frasoo 2 1 lClt\so oa :Ji en gusto y a~ 
Pescados ultracougelados.,- Aquellos c:ue ·n monos de 2 hors.s, su cm-1tro 
pasa da OQ C .e. -5g O. Se ma.r.rueni!rhl. en el congelador e -18e y despues 
a -25il a~ 
x.e.. oone;e1a.o:t6n nu.nca puet:e mejo~ ... r 1 .,.. cali~.d del posc~~do, UJ:lÍür-.unente la 
conserva (si ~stn. oongelEwi<SIJ lJ des con_, lg~i&n se l~c-e bien) • 
. 
Parle del pefl{oado se cor¡gela en el barco, otra. parte ~e mantiene rofri-
ge:rad.o algunos diaa. y El.l llegar a tierra se congel"' • No deterj.a r.eoon-
gelar.se el »esca.do, partS ~sto ocuri'Eh 
,M~.o d.~ s .eèado-sa!@.do.- Usado én la aonservac:t<Sn del :9csaado blenoo. Hoy 
se use menos. 
Lo. êces ae descabezan, ae eviaceran y s, lea ex-t:::-ae l a mayor pGU:""te de 
la espin.e, central. I s roit::tdes que pe!'mat~ecen unid.e.s :por el dorso SG 
separen y comprimen para salazonarse en seco o en h~TI!edo. Tras un~ sala-
z•n!:!.dO de 3-4 semanas, las maeas musct·~1ares llegan a. la desecaci~n,. que 
se mce aJ. e.i~re libre, r~quiriendose condiciones cliwn tieas bUenas (t..n-
tetl.t;la ventilacicSn y aire soco) • 
• 
• 
Ourante la desecaci6n, que dura va~ia semanaa, debe darse la vuelta 
al pescada frecuentemente. Un buen pescada debe taner el muaculo blanca 
y su olor agradable. Sal ' • liB-20%, y humedad e 35%-.. 
A~umade~- E1 huma elimina parta de agua, conserva y sobre toda da un 
sabor y textura atractives. 
Antes del ahumada el pescada se introduce en una aalmuera concentrada 
para :extraer por osmosis parta del agua. 
Hay tres forma de ahumadoa 
metodo -tradicional o mec~nico.• Paner al pescada en unes ahumaderos 
en forma de torres; en cuya base se quema madera. Esta ahumado puada 
$er hecho en caliente o en fri • 
m~todo electrost4tic .- Consiste en cargar - de elactricidad partlculaa 
de humo y ponerlua en contacto con el pescada. 
Por 1nmerai6n en liquides especiales.- Sume~gir el pescado en solu-
ciones de hume compuestas por un condensada acuoso y oleasa obtenido 
en la daatilaci6n seca de la madera. Segu!damenta el pescada se se-
meter~ a la acci6n de rayos infrarrojoa • 
Pescado ~lanco en lataa.- Es poca frac.ente. 
PRINOIPALES PESCADOS BLANC OS 
Bacalao.l. l?uede alcanzar hasta los 3.5 kg de peso., SU came es blanca y 
suava. Antés se consumia en gran cantidad como bacalao seco _(desecado 
y salad~), yo mucho en estado f'J:oesco y congelada. • Bacall~. 
I 
MERLUZA,e- Hay muchas especies y preparaciones oulinarias-. SU carne es . 
firme y blanca. Se comer cializa en fresco, congelada, salado y desecado. 
Se puède hervir y acompañarlo con -salsas. o bien freirlo, e inclusa aña-
airlo a los estofados y las sopas. Es ei pescado rey. a .Lluç 
Pescad.ill~.- Es la merluza en est,ado joven. SU piel es algo mas gris 
que ~a merluza. iU came es delicada per~ algo acuosa. Se puede coci-
nar de las mismas formas que la merluza ; las mejores son hervida y frita. 
Rodabal.lo ..- Gran ·te1Jlaño y . came muy sabrosa. Se puede vender entera eS en 
filetes. Los majores platos son el asado o el guiso. Si se encuentra en ·. 
trozos entonees eutonces freirlo o asarlo a la parrilla. 
• R~ol de petchines o Remol emp~txtnat. 
Gallo ( ).~ Pesoado plano con la came muy blan~a 
y de sabor èxcelente. 'Los majores meses son de abril a noviem'bre. Se 
vende entera o en filetes. Se oocina a la parrilla o se frie con un re-
bozado de huevo y h?.rin.a 
Lengua,do.- ( Llenguado,. Pala! ).- El m~s apreciada de los pescados pla-
nos por 1SU sabor. Antes de cocinarlo se le debe quitar la pien del do~ 
so y rascar la del vientre. Entero se suele preparar a la parrilla o 
a la meuniere. Si es en filetes o en trozos frito y rebozado. 
Tru.cha.- Trut ta.- Pi el blanquecina con roanohas osouras. SU came es ro-
sada y sabor muy delicado. Se come~oializa fresca, congelada; ahumada t 
enla·taa.a.. ~ la parrilla o rellena con una loncha do jam~n. 
Mero.- Nero, Anfos.-
Mollera.-
• 
• 
.. - ~ .... ~, . •· -
PESOADOS BLANCOS, 8U PRES¡fflTACION EN , EL lVIEROADQ 
-
En el mercado se·presentan1 fresco, refrigerada, congelado, ultracon-
gelada, seco-salado, ahumado- y 61!llatado. 
Sé envasan habitualmente los pescades blancos frescos en cajas de ma-
dera, me tali cas, de pl~stico u otx•os materiales autorizaêíos . Las ca jas 
deben tener espacios para que salga el agua del hielo; y no se~ muy pro-
fundas para que el pescado del fondo no quede apl astado. El pesc~do siem-
pre rodeado de hielo (si esta en filetes, ~ntonces papel de celofan o .' 
plastico que lo separe del hielo). 
Tambien los filetes o rodajas se presentan envasa.dos al vac1o o en atm6s-
ras especiales. 
El glaseado.- A los productes congeladoa èOn frecuencia se les da un baño 
de a.&JUa tria cuando etat~ congelades recientes, lo que origina que se for- .:. 
me una capa de hielo· a au alred.edor. 
Los pescados seeo-salados (ya sea a granel o empaquetades ) en envases uni-
tarios de oelof&l o sustrm.cias pla~rticas· : 
Los produotos ahumados se presentan en envases de pl~stico al vacio o en 
latas cerradas hermeticamente. 
Transporte del pescado fresco .~ Siempre en vehicules cerrados frigorifi-
cos o euando menos isoter.mos, con el evase correspondiente y que la tempe-
ratura nunca sobrepase de 2~ a. S~ el pescado no va envasado hermetica-
lllen·be s i empre deber ir cubierto de hi e lo para avi tar desecaciones . 
TransHorte del~~scado congelada.- En. vehiculos frigorificos. En dentro de ij 
ciuaa es cuando menos isotermos •. 
Transporte del pes~udo humado.- A menos de 109 C y maximo de 3 dias. 
CONDICIONES P~~ UNA PERFEOTA CONSERVACION 
Hasta el momento de la venta e! pescaao se conservarà en camara frigori~ 
fiva a 1-'2 9 c. Asi se conserv~~ los pescadoG blancos hasta 6 dias bien; 
nunca debe paaarse ' de 12 dias o 
El pescad~ shv~ado se ?onserva en refrigeracidn. 
El pescado saco-sala o se conserva bien haata uu1 año . No necesita refri-
geraci6n, per6 si un s~tio fresco y saco . Siempre hay que protegerlo de ~ 
la humedad del ambiente (lotes de pescados muy juntes y apretados, etc. ). 
Evitar sea. alcanzado por insectes y roedores. 
El pescado fresco tiene que oonservarsa frio, limpio ~~ húmedo. En las ca-
maras estara a los 09, y cuando se saque a la venta rodeado y protegida 
de hiel o .-
El pesoado congelado estara en mostradores de venta a bajo cero~ 
El pescado en èl hoga:r.- ~an pronto se llegu.e a caso a la nevera. '3' IIIU¡y 
cerca( del. congela.ilor. Y si empre estard envu.el to en mater:lales 1m.permea.-
bl.ee pl~atico, ho ja de al.uminio y · similares) 1 -tenemoa que deseoha.r el. pape~ celul~sico. · 
Si se eviscera el pescado al llegar - a oasa hay que hacerlo muy bien para 
9-u:t tar todos los restos de conteniio& i11testi.nal. y sangre . En eambio · 
nay que lav muy peco los filetes o el pescado desprovi»to de pdeJ.. 
E1 pescado congelada se comprar~ en sit~os de garrentia, que lo tenggn 
en cor~e1adores, comprar· lo ~timo, y pronto a casa. 
• 
• 
1 __, 
~ / • 122 E~ pescado conielado en congeladores de dos estrellas · se conservard hasta 15 dias. .l>e tres estrellaa (•:l8&) hasta un mas, lle cuatro 
estrellas ( -252) hasta dos meses. Recordar que se deve envo1ver en 
material. impermeable (papal de aluminio} y en contactQ directo con 
el· congelador. 
Si el pescado congelada hay que hervirlo o guisarlo r.t:o hay necesiQ,.e.d, de descongelarao. 
Si hu.biese que desuonge:tar rap:ldam.ente, envolver el pescado en mate-ï~al imper~eable y ponerlo deba jo del grifo • 
Aho·ra, si no hay prisa lo m.ejor es envolverlo en material impex--
meab:te y :pasarJ.o a .nev~ra zona de re:f:d.geraci6n a a un sitio fresco de la casa ( a3i exuc1ar· me nos) 
Los altumados se consarve.r!n refrigerados, y v.na vez abierto el envase 
consumo r !Xiclo • 
ALTERACIONES MAS FHECUENTES Y SUS C.AUSAS 
. El. pescada fresoo se al tero1 Por crecimiento de bauterias y por Reac-- I 
ciones ~1imicas de degradaci6n. Todo esto haca que cambio su textura y · aparezc~~ olores y sabores desa~dables. , 
El. peacailo se altera con mas rapidez que la ca.,-ne. e:t pez su.ele vi-
vir a temperatu.ras bajas, y tienen menos conjuntivo que son barrera.s me-
oanioas que tiene el musoulo • 
Al morir el pez lo:J g~rmenes existentes en la piel y visceras in- · 
vaden el múscul o. , 
Por los miorobios :se fornnn compuestos ( ·tr.ime·ijj.lamina• etc) con o.. lores ligeramente l1cidos, dèspues picant es y por 111 timo a amoniaco . · · En los alasruobranquios dar ~ a un. olor amonia.ca..i,. muy acen·tua.ao. Ad~s se ablanda el tejido muscular. . 
Las a~teraciones no microbianas pueden ser 
Las enzimatioa.s co11 hidrolir;;is o degradaci6n del ~luc6gP-no que pa.sa 
a acido JActico con rigidez muscular ( acidez r.rro.scular 1 • Ademas duran te el almaoenPmiento los tGjidos del pescado pierden jugo lant~~ente, y el p~so do pierde la sapidez. 
En el pescado co:r..gelado las al teraoiones ·tardan mas en aparecer •. Apar&oe-r~1 sa.bores e:'4tral1.os m!s · in·~ensos · en las especien grasasJ peso~o 
a ran.cj.o (al :E'o:rmarse al.dehidos, oetona.s, etc.) è La t extura se vuelve 
ms firme,_ d.ura, fibrosa y seca a. la mastioacidn. Adems entda un j~ que puede extrae.rse en. o9ntidades grandes con s~1o una pequeña pres16ne . Estos cambios de texturas se deben a la desnaturalize.cifn de las protei-
nas miofibrilares y son incapaces de ~ntener n. uni6n con el agua. del tejido .• · Recordar que el deterioro del pesca.do co11gelado no se ve a sim-ple vistat np obstante el :rm1sculo· se hace opaco y ain:.:rrillento , y la piel pierae brillo. Hay deshidra.taci&l, el. pr<>ducto pierde .tJeso, y la . super-fioie y las partes :f'inas del pesca.do se vuelvan secas y porosas~ 
En los filetes de pescada (baca.lao) h.a.y tm resq:uebrajamiento del tejiiio conjuntivo que une a. los diversos pa.quetitos nr~sculares. 
Las a.lteraciones del pe~cado ahumado son muy similrea a las del pesoado fresco. Otras veces hay contan:i.naoi<Sn de mohoa a :çartir de l.a 
madera., y adquiere sabor a moho e~ 
En el pes cado seco-sa.lado' c:ue,nd-0 la. temperatura. amb ien te es al ta y la l:mmedad ta.mbien a1 tas o la sal ha pene trado poc o hay- al te!'a.ci6n mi- · 
crobiana con una capa viscosa y pege.josa de olo·r an6:rmaJ.. A veces sobre-
viena la alteracidn "pescado empolvadon que tllane luga.r en J.as partes gruesa.s (hày bacteriaa) con a.bla.nda.miento muscular. Otras .,._. intor--
v1anen las baeterias ha.l.6fiJ.as (g:ue ·· se desarrollan en medibs mu::¡ salados~ y entonces apa.recen manehas rosadas superficialas, ablanda.m.ieato y mal. 
olor. Otras venes apêWeoen manohas de color pardo y proflúc1das por un 
moho. 
· 
• 
• 
ÒOCINADO . DE. LOS PESCADQS l3LAHoòs 
Oon el cooinado se logra. una mayor digestibilid.ad u se oonaigu.e una 
vari~ de presentaei6n _, sabores. 
E1 pesoad~.> blanoo de mar sa debc Qo~er introduoiendolo en agua fr1a. 
para que al.cance la ebull1oi6n · lentamen te. 
Los pescadoa de . agsJ.a dUloe .. -se deban cooinar ititrodu,ciendolos dh¡ec>-
ta.mente en a.gna lh 1a• hirrtendo.; 
El p~ècsdo se de be freir en Sèrtenes hònda:::~ con mucho aoei te y a : 
.fu.ego vivo, bien en freidoras. El tiempo de fritura. dependeni .del. ta.-
maílo del pescado'• El :peaoado frlto rssul.ta oos apatit&so si se remoja 
en. lecbe antes de ~~ina.:r'lo . 
m los asados ( parrilla. '9' planella) la sal. Q,éoa a.plioa~sé tan pron-
to èomo se a:preoié la aparioi~n de 'W.'la. ligera. éxudac.t~n en la snperfic:tet 
En el oaso de pesoados cocidos y an aal.sas_, el saladó genera.lmente se ha.ce 
en e1 momento de someter el pescada a la cocet6n. 
) 
Si el pescado se eociña a la pl.anaba, se un~ la. plancha. oon ac ei te~ 
ma.nteoa o .mantequilla y se oa.lie:.1ta bien antes de p;ruoeder el. eooinado • 
I 
Los alimentos que compl.ementa.n mejo~ a los !JéS~ados bla.noos son las 
patataa ;¡ la salsa bech.am.e:t1 y oomó b 9bida el viuo blaneo~ · 
En. el pee.cado be~ri.ao pa.r·te de l os componeïl.tes 1l'alt al agua de cooi6n: 
En Camblo en el oooina.üo a vapor las p~rdidas en nutrlentes son m.inimas.-
Con: el. asado y sob!"e t.od.o con la frli;l...zra a.psno.s sG pi.,;ard,en :r.n~:trientès. _ 
Las vi taminas hidrosolUbles tan to por l a. tempera·tura como por el. ~ de 
oocc16n se pierden en gran parta. 
' 
:Peapú.as d.el oooins.do el pescada es un exoele.o:te mooio de cultivo, por lo 
aue d.eberd aonservarse enfriànd.olo rapida'ftlen te a 6 ii • para deapu.es én e~ 
ftigor1f1oo a 2$1• · 
m peacad oongelado ( s:L Jl$e naoe bi.en y se descongela b .... euJ, no h.a3' perdida.s 
El almmado ca.s-1 oons~rva todos sua nutrlentes ( ei se ha.a~ en ca.liente . 
p!leden pe;s,'"de~e fJ.l.o"'Unas vitamina.s) • 
El ¡msca.do oooigo por 1.--a.oi<Sn sel"4 de unos l!$0 gr-amos si ea~ limpio de 
espinas y pie~ { o sin~ entre 200 y 250 gr). 
, , . , . .~ OON~OS DEL MEDICO 
~èac3.o;qa~ .• - . . . ~os .pe~!odos d .e craoimien.to y desa.rrouo. 
En personas. obesas 1~ adelgaz~r. 
En eatadoa de inapet noia. 
En enfermedadas de d1geet1w. 
1iln enf~os de. vGsieu.Js billar · 
éón.#!d!èao:lonea_.-- . ~erd'~s heidiicoe y de rifl6n. 
Fll. enfermos del pa.ncreas¡ 
En los casos de est~sfiimisnto c~n1Qo• 
En los al·6r~oos a.l. pescado: 
• 
/ 
PESCADOS AZULES 
===========---
Tienen un % elevada de gra.sa, per6 no todos los pescados grasos se con-
si.drean azules. Algunes t-ienen un cierto brlllo azul.ado en la super-
ficie o· en su came. Alguno.s :producen histamina ( aJ.ergiaS)' en los con-
sumidores). · · · 
Lo·s azules representati vos son l a sardina, el boquer6nf la cabaJ.la; la 
anchoa,. Bl arenque y el o.tlfu. . Su % en graaa depende de la especie! 
~:poca del año, cicl.o .sexual. y imentaoi6n prinoipaJ.mente. Y va de 5 
al 15% y en ocasiones ha.sila e1 25%. 
Son peseados sem:Lgrasos (2 al 6%) el besugo, salmonete, JIJUgi1, palo-
meta, etc, 
uos pescados de ·mayor consumo sona Sardina..r boquer6n, ju:rel.,. cabaJ.la, 
arenque, a:tunes, bonito, besugo,. mugil 1 paLometa; corvina, sa.l.monetes. El. consumo de saJ.m6n, ta.nt.o de las espec:Les del A'tlantico como 
del Pacif'i co , se extendiendo a. pe sar de su a.J.·t o pre cio • 
tener varios nonibrest · 
'Boquer6n= anchoa, bocart:e 
Un mamo pescado puede 
Jurel = C'hi eha.rx-o, · chincho 
cabal.la= est o mino, verde1 
Palometa = Japuta 
Sardina joven= pa.rrocha, xoub.a 
At'dn. = rabU, patudo, listado, 
l'Jñ1gil,:: Lisa rmjol · · 
Sal.monetes:=:Barb{) de mar r ba.rbadina,-
moll 6 ~oige-ç • -
al.bac01~. 
FRESCURA · DEL IESCti 
Aspeeto ex'terior brtfi te, pigmentaci!ñ T.ensa y col.ar unif'ormee' 
Escamas brillant est_ con refle-jos irisados, y bien adheridas . 
Ojos salientes, brulantes, pu.pila negra. 
J3ranquias o aga1las ro;jo-brilla.n:lres o. rosadas ; ain mu.co.sida.d ni clo-
res extra.fios. 
Corud.stencia firme y el stiaa, sin dej huella por la presi6n g.ttal. .. 
O.lo:r agradable y caracteristi co. 
En pesca·do pasado.- Las eitada.s cara.cterlsticas se :pierden. 
Sperf'i cie po co brillant e, de oloraci6n de las t onal.idade-a, mucus le-
choso u o:pa.co. Escamas se desprenden con facilida.d t · Agalla.s a:pa.riencia. 
seca y coloraci6n a.ma:r:tllenta o gris~cea. Ojos sl.n brillo y hundidos·. 
Cuerpo ms blando¡ peitdida de elasticicia.d. ' 
Olor de.sagra.dable, a peaca.do pa.sado, amoniacal., y finalment e pdtrido. (ms en agaJ.las y c~dad abdominal.).. En pescades grasos olor a ranci. 
En pescado abierto, el mdsculo slk est~ fresco color uniforme. Si pasado 
en.rojecimiento junto a. las ·vertebras. 
Los pe.scados grasos o azuJ.es tienen mt1s musculo rojo que los blancos .. 
, 
El sabor y aroma de~ende de la composici6n bioqui ca del pescador y 
puedBn vari aB con ·J.a composi ci6n del pescado y su conserva.ei6n (f' ora 
bacteriana normal., y reacciones enzimtica.s). 
· VALOR NUTRITIVO 
Proteina, gra.sa ( que varia) y aiua son los component es :fundamentale~. 
En vera;no tienen m!s grasa ( imentaci6n oos facil) que en invierJilO'• 
Contienen aci dos grasos esenciales • 
.Las grasas de los pe.seados en eJ. hombra no aumentan el colesterol, e-
vitan l a agregaci6n de las plaquotas , y previenen la arterioescJ.erosis 
enfermedades cardiovasculares. 
El pescado graso, se conserva ma1 ya. que se enrancia facil.mente. 
Son ri vos en vi taminas l'ipc-solubles, y se encuentra.n principal.mente 
en el muscul.o rojo, grasas y visceras (higado). La lamprea y anguil.a 
son ricas eà liposolubles. 
Ta.mbien contienen v; taminas hidroslblubles • 
Ricos en mineraJ.es ~l-2%). Fosforo, cloro, calciQ, iodo; 
El pescada es un buen alimento pro1ïeico y grano lel aZilll.). 
• 
• 
Anchoado~- Aqui hay acc16n conjunta del saJ.ado~ prenaad6 y f'ermentaci6n. 
~ dos presentacionest 
· Anchoas en salazcSn,. eu..ana. o se pres en tan en tera.s per6 desprovistas de 
·cabaza y de vis-ceras y envaàa.daa con sa1 o salmuera. en recipientea adecu.aclo · 
Anchoas en filetes! que son hechos a partir de las anteriores, pern des-
provJ.siias to:l;almente de la espina. dorsal. y en l~s que como ~iquido da Cl)-
bertura. suelen usarse acei tes (de oliva, e te.). El. ImlSeulo debe 'tener con-
sistencia firme, no autol:Lsis a.~da.,. y el. sabor y aroma ser!n l.os nor-
ma1es del producto, y el col.o;r sen! blaco-rojizo a pardo rojizo. · 
Enl.ata.do y appert1zaci6n.- Asi el pescado graso ser~ mis estable. Se en-· 
vasan en envases de metal. o vidriO para despu.es proceder a su esteril.i• 
zacicSn. Asi el.imina la carga microbiana pat6gena y banal. 
La esteriJ.izaci6n de las conservas no es total. 3in6 · comercial. (no es este-
r11izacion total). Fueden resist±r los esporulados, y en algunos casos 
germinan los a.na.erobios y producen gas y abombamiento.. O;fo con esta fen6-
meno. 
Un producte recien enlatado si bi~..n se yuede consumir necesita unaa se-
manas para que a.lcanee su 6ptimo de eo.me~:rtibilidad. 
fi po s de conserva de pascado ... l!ay de dos tipos:t 
Antes de enla:ta.r el. pescado* se somete ante.s a cocinado,. es el tj.po attm.. , 
Se enlatan los trozos crua.os y se cocina al mismo- t4empo que sa esteriliza1J 
es el caso de.l salm6n. 
La calidad y sanidad de las eonservas puede perderse si stts envrulee ~ 
o recipieniíes se hacen permeables al. aire o al agua('cor.rosiones:¡ aoldaduras. 
faJ.ta de hemet:tcidad, etc. Atm CUB.IldO la la:ta .no est~ abombada no quiere 
decil• que sea sana. 
La cowrosi6n da las lataa pu.ede i!úeia.rse desde eJ. in t'erior o dosde 
el. exterior. 
Reacc-iones del. proaueto COil el envase me~ieo ·- I Se t'&vorscen si oe u'ti-
llzan determinadas sàl.sas ( WJ.Date, lim6n, viña.gre, etc •. ) con aparici6n 
de sabores· met~icoa., ooloraciones anol."'J¡Ja.).es.· etc.). Laa eonservae en 
acei-te eon las ms estables an el tie:mpo. 
·Otra.s veoes a.p--¿¡~eceo. manohas de colo:t• azuJ.-negrusco debidas -a la flr-
mac1.6n de Slllfu.:ro de hierro (aminoacidos sul.furados con hierro) • Hoy ya 
mucbas latas es-Mn. revestidas interio:rmente de un bam.iz que imp.ide êstas 
reacciones. 
PÉSC~S . GRASÒS MA§ , CÀ.RÀCTERIST~C~ 
Sa.l.m&l-.• Especia semigrasa muy fina~ delicada y sabrosa. Su oarne 
es de color rosa a rojOOII!Osou....~ Es de gran' tamaño y suale venderse en 
rodaj.as. Excelente a la pa.rrUla o hervido, aeonwaftado de alguna salsa. 
. Caballa.- De ca.m.e osC'.n"a• en forma. de huso con el dorso da col.or 
a~metalico y- e~ vientre plateado. Ray todo el año. Se presta para. 
asar., a.huma.r 6 a J.a pa.rril.la. 
I 
Arenque.:- Came fina,. de olor ·ca.raete:ristico y al to valor nu tri tivo 
adnque aJ.go indiges•• Se· vende en 6 en filetes y puede prepara.rse 
al honwt fr1 to o a la parr1J.la. 
El que se vde en barriles de ma.dera.,. conooido como "sa.Ñina rancia·" 
suel.e ser sardina. g:ro.nde 6 a.l.a.oha.. El. color del dorso es azul. f\lerte :¡ e1 
vientre plateado.: Existe una sabrosa variedad de agua au1ce. 
Atdn•- De gran tn.mafio, en forma de torpedo y · cabeza pequeña. 
Dorso gris me-truco con escama. s .f~cUes de aeparar. Su came es .excel.ente 
a'llnque a1go grasa. Su.e1e venderse "broceado. Se conserva en acei te, pe~ 
ta.mbien en •••' .. escabec:he. Muy adecuado para bocaaillos y platos frios . 
-· . 
~ 
Sa.r41na.- Sabor fuerte y graso. Es barato. Came oamtra• grasa y sa-
brosa. Se venden frescaf?l_ en acei te y en escabeche• Se pueden baoer asa-
das, fritas . O· a la pa.rr1.1.1.a. . 
.Ano..t,.oa.- Pequefio. Came sabrosa. Ll amada bC\quer6n o bo carta (en :fresco 
Se eo~\1Faa8D:aalaz6n o en aceite. Su dOrso es verde azalado, los flancos 
• 
• 
METODOS DE ELAJ30RACION PESCADOS AzoLES 
La eJ.aboraci6n industrial de pesca.dos varia segdn especi.es, consu.-
midor1 pais, etc. 
Una vez e~ pescado a bordo ba.y, que prolongar sa conserva.ei6n d.al ma-·~ jor modo ( 'evitando contaminaci6n., golpes, aplastamientc>s, refrigerar-~o, 
conge1ar-:Lo, etc.) .. ' E8 to dependerci del. pesca.do, especi.e, ti:po de pesca, 
duraci6n do~ viaje, etc. 
El. tra tamiento en tierra dependem de su destino. 
Los pescados pasan por Una inspecci6n aanitaria veterinaria, etc. -
Pescada fresco es el que no ha sufrido ningdn PJ70ceso de cotw.ervaci6n~ 
Cuando el pescado azul se conserva hay Eü. pal.igro del enra.noia.miento. 
Tan pronto se pesca debe refrigerarse eerca de OG. 
El. hielo sirve para refrigerar al pes cado. La mayoria de las al.teraoiones 
del pescado fresoo se deben a la flora microbiana. La congelac16n con-
se~ la calidad, no la majora. 
El congel.aèlo debe mantenerse y conservar.se a 18 il · bajo cero como minimo. 
Si bien se admllte su transporte a 0..2Q bajo cero .. 
Con la congelaci6n evitamos e~ crecimiento microbiano per6 no las reac-
ciones quimicas y enzi.m!ticas del mdsculo { per6 si logramos que 6stas 
sean mí1s l.entas). Es '!iJ.llY importa.zrte la cal.idad inicial ·del pro@ucto~ 
El gl.aseado bien hécho es interesmrte. 
El congelado al corte de be presentar una cara compacta de aspecte c~reo,. 
sin que se vea· exuda.do cris talizado ni q~emaduras por congelaci6n (zo:na.s 
desbidratadas) , ni coloraciones ama.rillentas o marrones debidas a en- -:-
ranciamientos ni olor a rancio {que haremos perceptible si de.scongelamos),; 
Al. descongelar la emdacicSn no de be ser excesi va y el. olor y textura de 
los pescados frescosr y sin olores anorma1es. 
Para retrasar el enranciamiento de los pescados grasos suele usa.rsé la 
sal acompañada de o1iros condimentos o especias para majorar el sabor. · 
El. metOdO de salado ms u.tili zado (arenque) es una VGZ eviscerado y qui-
tadas 1a oab.eza y las agallas, se sala con sal s eSlida en el interior de 
los barriles· para. excluir el aire y evitar e~ enran.cirunien to,. S'i el clima. 
es frio., se conservan bastante;- si es hdmedo y caluroso entonces pocos 
dias. 
A1teraciones freouentes en es te caso, son las coloracione-s rojizas {de-
bidas a las bacterias hal6filas) y olores y sabores a "quesou • 
Secado - alnnnado .- Dl1.uy empleado en salmones y arenques y a otras espec.ie 
Ya que el lm.mo tienen adetruis propi·edadAs antioxidantes, y baoterios~~ti.ca 
El a.humado puede ser de aos clasesa 
En frio .- A 30R y que no af ce ta a las proteinas del nnisetüo. 
En calien~e.- A 110g y asi la del musculo asciende a 609 oon coagulaei6n 
parcial de las proteina.s superficial.es. 
Boy al exigir el. consum1dor menos sal en el. pes cado asi como el 
que no sea tan saco, hoy en dia el aJ:mrr.ado se emplea nds como saborizante 
que como conservador (por ~sto el producto debe conserv~se. en refrigera.-
cidn). 
Un bv.e.n. pescad ahumado debe tener superficie brillaute, textura firme y 
supar:fic1e de corte l.igeramente gra.sa.. Hoy suel.en añadirse colorantes que 
e.amascaran. 
Pesaado alnmado en ma1as conaioionea.- rM.s blando al. taeto~ su oa:r.ne 
se desprend.e ma tacilmente de las espinas, color menos brillante, si. 
se calienta o~or rancio y anormal. 
Conservado en eacabeche.- Aqui a la acc1.6n de la sal. so uno l.a del 'cido ac~tico (vinagre), que induccn cambios en su te~ y sabor que son 
muy apreciados. Adenas se a.ña.den eiertas hierbas aróm6tica.s y o tros con-
dimentos que dau aroma y sa.bo·r. Es 1'f1.I.XY usado en pescados grasos. 
• 
FÒRMAS . . DE PRESENTAÒION . COMÉRCIAL. Di:t PESCADO . . GRÀSÒ 
De-bido a la gran variedad de pescados hay mu.chas forma-s comerciales. 
Preaominan bs la tas y el liquido de cobertura el ace.i te (y el toma te). 
En Espaïia se va introauciendo la pasta de pesca.do (por trl"tarac.i6n de . 
1..'m.a o varias especies) • previamente se han separado la p:1.el y esp1:rlac·. 
El pese:ado fresco en las pescaderias lo ideal seria en vi trinas frigori-
cas a 0..5D sobre caro~ y con hielo. Se hace al air.e libre y con hielo . 
Los congelades.- Sirve 1o ya. dioho an;IJes en los pescados bla.ncos. 
Se aut-oriza el glaseado, asi eomo det.e-.rminados aditivoa autorizados,. pa- ¡.¡· 
retrasar la desecacièSn y ox:Ldacidn. ·j ~ · 
El U1 tra.congelado es una cóngelaci6n ripi.da' en menos de 2 hora.s ha de , 
pasa.r a - ?Sl). · !'\ 
Proa.uctos de pescado empa.nados.- Tendr&l de a.iladidos entre un 20 y .\ . 
40 %•· . ' . 1'. 
P.roductos a.humados.- Si tienen poca sal, han da conservarse en fri- ·· 
gorifico •. ~~imo de conservaci6n 6 dias. Lo d~s similar. . 
En lo·s b'.J.q_ues de pesca.- El.. trar.kSporte y manip.ll.acióli del. pescado con 
nrl.:a.ima contaminación y mxima. limpieza.. De.ben contar con agua potl3.ble 
o de mar, limpia. y a prosi&. El hielo ser~ elabòrado con agua poiïa.ble 
o de mar limpia. 
S:i pesoan m!a de 5 dias deben disponer de tm. i>lsa de esi:iba. ~tar 
aplestamisntos. · 
Cuidados tambien en la desoarga.. 
El J~aporte del pesaado freaco, dependera de la distar¡ciat siendo 
preferibles los oamiones fl~goTiricos. o sin6 los_isoter.mos. . 
El transporte del congelado debe hacerse a~ (no bjar mmca de -162¡ 
Venta del. pesca.do fr0soo.- En mos tradores inc1.inados hacia dela.nte 
y mezclado con hielo (el 25%) J que no les de el sol. EJ. peSC3do conge-
lado que no est~ a~ contacto diracto ni con hielo ni con ao~. 
PREV.ENOION' DE LAS ALTERACION·m 
__..___. .. 1 ............ ~
El pescada no es un producte estable y que la volocidad de las reac-
c-iones quimic3s y enzimatica y el crecimiento de microbios se aceleran 
. con el aumento de la temp eratura. Los cambios que se producen son acu-
· -- mulables e irreversibles. 
tos pescado frescos deben conservarse en feigoriflco, protegides 
con pa-pel de al*min!o o similar para que se no se desGJquen demasiado, o 
cli.biert~s de hielo. Hay que procurar que el agua de fusi6n no se estan-
que en la caja o recipients que contenga el pescada. 
La' eantldad de pescado congelada da tipa azul es interior al de 
tipo blanco, en cambio en conservas la cantidad es superior en el tipo 
azul. 
Los pescadis congelades deben exhibirse en instalaciones adecuadas. 
El pascado congelada. se conservar~ segt3n la capac.idad frigor-ifica 
de los congeladores (-12, -lS y -25Q t), o sea desda 2 semanas a 6 meses 
como m~ximo. tuidado que cuando sa compra congelado éste ya ll3Va tiempo 
en ~sta situaci6n y esta tiempo hay que sumarlo. 
(n el pescada congelada no hay pdrdida nutritiva. si hay enrancia-
miento podr'n perderse algunas vitaminas liposolubles. 
El pescada que se compra fresco (si es muy reciente) y sa dispone 
da congelador de 4 estrelles se puede congelar, per6 no resulta econ6mico 
El pescada cogelado se debe envolver con papal da alu inio o de 
pl4stico para guardarlo en el congelador. La envoltura con papal debe 
estar bian adherida y no forma"r huacos da aira. 
las semiconserva& (anchoas, etc,) sa deben consumir antes ·da los 
tres meses. 
Los productes ahumades con bajo contanido en sal y al vacio debe• 
guardarse a menos de 5; c. 
Los pascadoe desacados salados si.tio frasce~ y seco. ya sarposible 
fusra del contacto del aire. 
En. las conservas en~atadas só1.o SG destruyen algunas vltaminas hi-
dros6lubles. 
las alteraciones del pescado se deben a causas microbianas, en el 
pescada fresca. En el congelada ss observa enranciamiente(coler ama-
rillento o marr6n). 
DATllS OBLIGATORIOS EN LOS ENVASES 
los productes de la pesca congelades, salados, en salaz6n, ahumadas, 
d2secadcs a en semicons erva deben llevar un numero formada por la se-
mana del afto y la 6lti.ma cifra del ailo (tres cifras) y que indican 
el momento de su f~bricaci6n. 
Deben cumplir las normas legalas de etiquetada y rotulaci6n. Debe 
figurar lc1 marca, raz6n social y do-micilio. 
(n . las l~tas de conserva figurar~ la letra clave del añoa - 1976 R, 
1977 s. 1978 T~ 1979 U, 1980 V y m, 1981 Dt 1982 Z, etc. 
Los pescadod congelados se conservan un dia en el - frigorifico~ y 3 
dias como maximo en el congelador del frigorifJ..co. y hasta 3 meses 
en un congslador de 4 astrellas. 
El pascaclo ara~atada deba consumirse antes de los 12 meses. 
Los pescades frescos o refrigerades pueden cor1servarse hasta 3 dias 
en el frigorir4cD. 
Los ahumados hasta 4 semanas en el frigor1fico. siempre que es~dn ra-
eubieTtos por una envoltura plas'biea cexrada al vacio. 
COCINAOO DE l .tJS PESCADOS AIULES 
tual1dEl mayor sea el tiempo de coci6n y la cantj.dad de liquido,. mas 
proteinas, vitaminas y minerales se psrderao. 
Las p~rdidas disminuyen si se cuece al vapor• se asa o se frle. 
Las vitarninas e., 96 y el ecido f61J.co desapareecen po-r completo du-
rante el cocinado, per6 n las v!taminas A, o, la niacina y el acido 
pantot~nico. 
Algunas preparaciones culína~ias como el pescada he rvido, no ecesitan 
la dascongelaci6n previa. 
Cuanto mas grande sea al pescarlo y méa baja la temperatura, mayor seré 
el tiem,po necasario para au descongelaci6n. 
Pueden llegar a apreciares saberes a rancio en dstos pescades, una 
vaz cocinadas, porque el enranciamiento de las grasas se acalara al 
aumentar ~a temperatura. 
lOS PESCADOS AZULES v LA SALUD 
El pescada azul aporta proteinas de excelente calidad y aeidos grasos -
esenciales. Esta apo:tte es comparable con venteja, a la carne bovina. 
E.sta espG::;ialmente indicada en la dieta de •Jna persona adulta que rea-
lice una vida normal. 
No es con~eniente su consumo en persones obssas ni en aquellas qua pa-
dezcan alteraciones en el metabolisme de las grasas. 
A consacuancia da su bajo precio 1 as cornún la cree ncin errónea de con-
siderarls un alimento de baja calidad, 
Se pueden dar en embarazadas y lact~ntes. 
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Indi.caciones 
En dietas de personas sanas por el aporte de proteinas y C9loriae a 
prec.to bajo. 
Pravienen en ciarta maclida la artetioesclerosis y enfermadades cardie-
vasculares. 
En estados de desnutrici6n calóri.co-.protelca y delgadaz constitucional.~ 
En astados de crecimiento y desarrolle (aporta vi*èminas A y E). 
Contraindic&ciones 
No oe aconsejan en persones obesas. 
~n perscnas con antededentes de ale~gias alimentat ias especificas~ por 
posibles i'eacciones urticariformes. 
En enfarmos que sufran un axceso de acido 6rico. 
A aquellas personas que tienen exceso da lipidos en la s angre. 
